

















日本の伝統的な発酵食品 “ 納豆 ” は次のような標準の組成をもった栄養価の高い（食品である）こ
とが知られている。
　納豆 100 グラムあたり、191 キロカロリー、水分 58.5g、タンパク質 16.5g、脂質 10.0g、非繊維
素　炭水化物 10.1g、繊維素 2.3g、灰分 2.6gである。さらに、付け加えると Ca92mg,





















(NH4) 2PO4 (0.6%),　KCl (0.02%),　MgSO4・7H2O (0.02%),　酢酸カルシウム (0.02％ ),　pH7.0-7.2 
のオートクレーブ殺菌した液体培養液（1リッターのフラスコに 250mlの培養液をいれたもの数個




























の増殖による濁りは OD600nmの測定値が 0.010 となるように 3mlの資化性試験培地に植菌した。ア
ネロパックを用いた嫌気条件下で、37℃、24 時間培養し、OD600nmを測定して各オリゴ糖の資化性
を評価した。
使用した資化性評価培地の組成は Bacto Peptone (1.0%), BactoYeastExtract (0.5%), Sodium 
acetate (0.5%), Di-ammonium hydrogen citrate (0.2%), Magnesium sulfate (0.02%), L-Cystein 







10 単位のレバンスクラーゼと 10％（10gを含む）蔗糖液を一緒にして 35℃でインキュベートした。








高速液体クロマトグラフィー： Shimpak SCR 101N / 55℃ / flow rate 1.0ml/min elution, distilled 
water/ monitor, RI
図 3．反応生成物の分離











物質として DSS（δ＝ 0）を加えたサンプルを重水に溶かし、Varian-Unity plus 500 の NMR分析
スペクトルメーターで室温および 40℃の 2通りで測定した。
3糖のケストースは 1－ケストース：ネオケストース：6－ケストース＝ 2.17:6.32:1.00
4 糖のフルクトシルーケストースは fru-1-kestose:fru-6-kestose=8.65:1.00 であった。
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